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GASTRONOMIA I «Magnifici sette»

Gli irriducibili della cucina
sfamano chi non va al mare
Per fortuna non tutti i ristoranti chiudono
Ecco alcune scelte tra fine dining, osteri

Andrea Cuomo

Poche chiacchiere. La ru-
brica di oggi ha un tema
quasi scontato. Ecco i risto-
ranti aperti nei giorni più
«chiusi» dell'anno, quelli at-
torno a Ferragosto. Sette og-
gi, sette il prossimo lunedì,
quando saremo ancora in
pieno coprifuoco.
Vertigo Osteria Contemporanea
È il secondo outlet ristorati-
vo dell'hotel Milano Verti-
cale. Lo stellato Anima
chiude e resta aperto que-
sto locale curato dallo stes-
so chef Michele Cobuzzi,
che propone degli ever-
green della cucina tradizio-
nale italiana: Risotto alla
milanese, Tagliatelle ai fun-
ghi porcini oltre a qualche
classico pugliese come le
Orecchiette al raguIZI e
l'Agnello al forno con cico-
rietta. Il locale dialoga con
il bar con giardino che fa
buona mixology con
l'esperto Alessio Arru. In
via Rosales, 4.
Da Giacomo Un classico mila-
nese, dal 1958 un salotto ga-

stronomico vecchio stile.
Resta aperta la casa madre
di via Sottocorno 6 con la
sua cucina classicista ma
elegante (rimarchevoli i
Tortelli cacio e pepe, crudo
di gambero rosso, lime e
bottarga), ma anche la vici-
na Da Giacomo Rosticceria
(via Sottocorno, 36) e il cen-
tralissimo Da Giacomo
Arengario (via Marconi, 1)
con la sua magnifica vista
sul Duomo.
L'Alchimia È il ristorante stel-
lato del gruppo di Alberto
Tasinato ed è guidato in cu-
cina dal bravo Giuseppe Po-
storino, che propone una
piacevole cucina molto pen-
sata ma non troppo avan-
guardista. Due i menu: Sen-
za Tempo propone i classici
del locale (Rombo croccan-
te, spuma di funghi, foie
gras e limone salato) men-
tre Evoluzione è più innova-
tivo (Anguilla fondente, tor-
ba, visciole e tenerumi con
caviale di riso croccante). Il
locale è diviso in due zone
che dialogano: il ristorante e
il bar con bancone old style.
Inviale Premuda, 34

Carmelina Trattoria di Costiera
Un angolo di Costiera
Amalfitana a Milano que-
sto locale allegro e colorato
dall'atmosfera vacanziera.
I sapori naturalmente resta-
no nello stesso territorio:
Spaghetti alla Nerano, Cala-
manata partenopea, Frittu-
ra di pesce. C'è anche la piz-
za napoletana. Due sedi:
via Cadore 2 (chiusa fino al

14 compreso) e via Revel 5.
Osteria di Brera La brasserie
di mare della famiglia For-
te (prima papà Enrico, oggi
il figlio Marcello) diventata
nel tempo un punto di rife-
rimento per gli amanti del
pesce fresco e delle crudité.
L'ambiente è volutamente
pop, tutto giocato sui toni
del bianco e del rosso, il me-
nu ricco e vario. Mare sì ma
anche qualche classico me-
neghino come la Cotoletta
alla milanese. In via San
Marco, 5.
Biga Milano E chi vuole una
buona pizza anche a Ferra-
gosto? Può recarsi in una
delle due sedi di questa

per ferie
e e pizzerie
pizzeria (via Alessandro
Volta 20 in zona Moscova
e via Pollaiuolo 9 a Isola)
con arnhi7inni faghinn P
con le buone creazioni di
Simone Nicolosi, specializ-
zato nell'impasto indiret-
to (questo è la «biga»). Lo
stile è napoletanissimo,
con il cornicione gonfio, la
scelta va dalla Cosacca al-
la Nerann finn alla Mar-
gherita Sbagliata, c'è an-
che qualche pizza al padel-
lino. Inoltre pizze gluten
free.
Un Posto a Milano In via Cuc-
cagna 2 una vecchia casci-
na trasformata in un'oasi
campestre in piena città
(siamo tra Porta Romana e
piazza Lodi. Un locale mul-
tiforme: ristorante ma an-
che bar, foresteria, orto,
ma soprattutto in luogo
dai ritmi lenti e da relax a
palla, perfetto per prende-
re il fresco la sera. La cuci-
na reca la mano sicura di
Nicola Cavallaro, tradizio-
nale «con juicio» e che ha
il suo punto forte nella fre-
schezza degli ingredienti.
Taglieri, antipasti, primi, i
secondi dalla griglia a car-
bone e dolci casalinghi.
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APERTI
TUTTO AGOSTO
1. L'interno di
Vertigo Osteria
Contemporanea

nell'albergo Milano
Verticale;

2. Una pizza di Biga
Milano, con due
locali in città;
3. Giuseppe

Postorino, chef dello
stellato L'Alchimia in
viale Premuda 34;
4. II dehors di

Carmelina Trattoria
di Costiera;

5. L'elegante interno
di Da Giacomo al
numero 6 di via

Pasquale Sottocorno
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